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RESUMO
A partir dos anos oitenta, o aumento de surtos
de listeriose humana e a possível relação com   alimentos
contaminados, vem  preocupando as autoridades sanitárias.
No Brasil não existe ainda descrição de surtos de listeriose
de origem alimentar, entretanto, trabalhos recentes relatam
a presença da Listeria monocytogenes em produtos de aves.
O trabalho objetivou pesquisar a sua ocorrência em produtos
de carne de peru, testar a sensibilidade aos antimicrobianos
e realizar a sorologia dos isolados. Foram analisadas 40
amostras  de carne de peru, divididas em 4 grupos de 10:
blanquet inteiro, blanquet  fatiado, presunto inteiro e
presunto fatiado, todas produzidas sob Inspeção Federal e
comercializadas em estabelecimentos varejistas da cidade
de Niterói- RJ. Nos produtos fatiados se observou uma alta
incidência de bactérias do gênero Listeria, da ordem de
80% em blanquet e de 90% em presunto, contrastando com
a ausência nos inteiros. Os isolados de L. monocytogenes
foram susceptíveis aos antimicrobianos testados e
pertenciam aos sorotipos 4b (51,9%), ½ c (34,6%) , ½ b
(7,7%) e  ½ a (5,8%). Os sorotipos de L. monocytogenes
mais isolados são aqueles mais associados à listeriose. A
ausência de Listeria nos produtos inteiros e sua alta
ocorrência nos fatiados, sugere provável manipulação
inadequada dos produtos no momento do fatiamento e
estocagem, o que implica necessidade de melhorar o controle
higiênico durante o processamento.
Descritores: Listeria monocytogenes, Listeria spp.,
listeriose, TSA, sorologia, blanquet, presunto, carne de peru.
ABSTRACT
Listeria monocytogenes has created great con-
cern among health authorities since the 1980’s because of
an increase in the number of outbreaks of human listeriosis
and its possible association with contaminated food.  There
are no reports of an association between listeriosis and food
contamination in Brazil, although recent studies have iden-
tified this bacteria in poultry meat.  The goals of the present
study were to investigate the incidence of L. monocytogenes
in commercial turkey meat, to evaluate the bacterial sensi-
tivity to antimicrobial agents, and to conduct serology tests
of L. monocytogenes isolates.  Forty samples of turkey meat
were studied: 10 samples of whole turkey blanquet, 10
samples of sliced turkey blanquet, 10 samples of whole
turkey ham, and 10 samples of sliced turkey ham.  These
samples were inspected by the Brazilian Federal Inspec-
tion Service and were retailed in the city of  Niterói.  Bacte-
ria were not detected in whole products; however, inci-
dence was high in sliced products (80% in blanquet and
90% in ham).  Isolates of L. monocytogenes, which be-
longed to serovars 4b, ½ c, ½ b, and ½ a, were found to be
sensitive to all antimicrobial agents tested.  The most com-
mon serovars were those known to cause listeriosis.  De-
spite the lack of isolation of L. monocytogenes in whole
meat, its presence in sliced turkey meat indicates that im-
proved sanitation in the processes of slicing and packag-
ing is urgently needed.
Key words: Listeria monocytogenes, Listeria spp., Listerio-
sis, TSA, sorology, blanquet, ham, meat turkey products.
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Devido a ampla distribuição no meio ambiente,
habilidade de sobreviver em condições adversas,
resistência a diversos antibióticos e capacidade de se
multiplicar em temperaturas de refrigeração, a List-
eria monocytogenes tornou-se um importante
patógeno de origem alimentar. A associação entre
produtos cárneos e casos de listeriose, nos países
desenvolvidos e o fato do microrganismo ser isolado
com freqüência destes produtos ao nível de varejo,
indicam que os produtos refrigerados e pratos prontos
congelados e inadequadamente reaquecidos, podem
constituir um risco para a Saúde Pública, que é
potencialmente maior em produtos que não sofrem
aquecimento antes da ingestão [7].
Numerosos casos individuais esporádicos de
listeriose, provocados pela ingestão de produtos tais
como, queijo macio, carne de frango mal cozida,
salsicha inadequadamente reaquecida e alimentos
provenientes de “delicatessen”, são freqüentemente
diagnosticados [22].
No Brasil, não foram ainda descritos surtos
de listeriose causada por alimentos [18], embora
trabalhos  recentes relatem a presença do
microrganismo em alimentos. Já em outros países,
ainda que a carne e os produtos cárneos não tenham
sido indicados como as principais causas de listeriose
humana, existem vários trabalhos sobre ocorrência
de Listeria monocytogenes nestes alimentos [3, 8,
11, 13,  24, 25].
A ocorrência de Listeria  spp. e
L.  monocytogenes foi estudada em produtos de peru
e frango, e do total de amostras,  35,5% e 15,5%
apresentaram Listeria spp. e L. monocytogenes
respectivamente. A ocorrência de Listeria spp foi muito
maior nos produtos fatiados (41,7%) que nos inteiros
(11,1%) [19].
Muitos estudos indicam que a contaminação
pós processamento de produtos prontos para o
consumo por L. monocytogenes pode representar
perigo à saúde do consumidor. A sobrevivência de
L. monocytogenes em produtos cárneos durante a
estocagem sob refrigeração foi analisada em amostras
de vários produtos, tais como presunto, salsicha
fermentada e peito de peru fatiado. O microrganismo
sobreviveu e cresceu bem em presunto e,
excepcionalmente bem, no peito de peru fatiado [9].
Estudos realizados com nitrito de sódio
revelaram que a L. monocytogenes não é inibida pelos
níveis permitidos nos alimentos, a menos que haja uma
interação com outros agentes antimicrobianos. Ela
também é muito tolerante ao cloreto de sódio, podendo
sobreviver vários dias, de acordo com a concentração
do mesmo e da temperatura de conservação [5].
Praticamente todos os antimicrobianos
comuns, com exceção das cefalosporinas, são eficazes
contra a L. monocytogenes in vitro embora, in vivo,
uma baixa eficácia seja observada, provavelmente
explicada  pela localização intracelular do
microrganismo [15].
Os objetivos do trabalho foram de analisar a
ocorrência de bactérias do gênero Listeria em produtos
de carne de peru, testar a sensibilidade aos
antimicrobianos e realizar a sorologia dos isolados de
Listeria monocytogenes.
MATERIAIS E MÉTODOS
No período de julho a dezembro de 1997, a
Listeria monocytogenes foi pesquisada em amostras
de presunto e blanquet de peru, produzidos sob
supervisão do Serviço de Inspeção Federal e adquiridos
em estabelecimentos comerciais varejistas da cidade
de Niterói- RJ e  a sensibilidade dos isolados testada
frente aos antimicrobianos,
Foram delineados quatro grupos com 10
amostras cada: presunto de peru inteiro, presunto de
peru fatiado, blanquet de peru inteiro, blanquet de peru
fatiado.
Os produtos inteiros foram adquiridos na sua
embalagem original e os fatiados, após o corte, eram
envolvidos primeiro por plástico e depois papel
proveniente do próprio estabelecimento comercial. As
amostras pesavam em  torno de 500 gramas cada.
O transporte das amostras realizou-se em
isopor com gelo e estas  foram mantidas sob
refrigeração (20C a 8 0C) até a realização das análises
no mesmo dia .
A pesquisa de L. monocytogenes
desenvolveu-se de acordo com a metodologia descrita
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e recomendada pelo United States Department of
Agriculture-Food Safety and Inspection Service
(USDA-FSIS) [16].
Os testes de sensibilidade frente aos
antimicrobianos1, das UFCs de L. monocytogenes,
foram realizados segundo  metodologia clássica
descrita na literatura [2].
Os isolados de L. monocytogenes foram
caracterizados antigenicamente no Laboratório de
Zoonoses Bacterianas da FIOCRUZ, RJ, através da
técnica de soroaglutinação em lâmina, com antisoros
policlonais2 absorvidos (antisoros de fatores somáticos
“O” e flagelares “H”).
RESULTADOS
Nas amostras de blanquet de peru inteiro e
presunto de peru inteiro não foram isoladas bactérias
do gênero Listeria enquanto que 80% (8/10) das
amostras de blanquet de peru  fatiado e 90% (9/10)
das amostras de presunto de peru fatiado foram
positivas para Listeria (Gráficos 1 e 2).
A Listeria monocytogenes foi encontrada em
50% (5/10) das amostras de blanquet de peru fatiado
e em 60% (6/10) das amostras de presunto de peru
fatiado (Gráfico 3), sendo também isoladas outras
espécies do gênero nestas amostras.
Dentre os 52 isolados de Listeria
monocytogenes , 51,9%  eram do sorovar 4b,  34,6%
do  ½ c, 7,7% do  ½ b e 5,8% do ½ a .  As tabelas 1 e
Gráfico 1: Porcentagem das amostras de blanquet de peru






Gráfico 2: Porcentagem das amostras de peru fatiado positivas






2 relacionam os sorotipos dos isolados de
L. monocytogenes.  As outras espécies não foram
caracterizadas antigenicamente. A tabela 3 apresenta
os resultados dos testes de susceptibilidade
antimicrobiana.
DISCUSSÃO
Na literatura o registro da ocorrência de
L. monocytogenes em alimentos é muito variada, e
isso pode ser explicado por vários fatores tais como a
metodologia utilizada para  o  isolamento,  o  tamanho
da  amostra,  o  número   de UFCs escolhidas para a
confirmação e onde as amostras são adquiridas [7].
A ocorrência de mais de uma espécie por
amostra não é rara já que os nichos ecológicos das
várias espécies provavelmente se sobrepõem [14].
Farber et al. [6] relatam que em uma análise de carne
bovina, após selecionarem  20 UFCs, obtiveram a
confirmação de 19 UFCs de L. innocua e uma de
L.monocytogenes.
Neste estudo foi verificado que cinco (62,5%)
das oito amostras de blanquet de peru fatiado positivas
para L.monocytogenes, continham outras duas
espécies de Listeria. Quatro (44,4%) e uma (11,1%)
das nove amostras positivas de presunto de peru
fatiado apresentavam também, concomitantente, duas
e três espécies do mesmo gênero.
Observou-se que 51,9% (27/52) dos isolados
de L. monocytogenes  eram do sorovar 4b, 34,6%
(18/52) do sorovar ½ c,  7,7% (4/52) do sorovar ½ b e
Araújo, P. C.C., Franco, R. M., Oliveira, L. A.T.  &  Carvalho J. C.A.P.  2002. Ocorrência de Listeria monocytogenes  em produtos de
carne de peru comercializados na cidade de Niterói -RJ- Brasil.  Acta Scientiae Veterinariae. 30: 19 - 25.
22
Tabela 1 - Isolados de Listeria monocytogenes obtidos a  partir  das  amostras  de blanquet  de
peru fatiado de acordo com o sorovar.
                                                                         sorovares isolados (n)
            Amostra                                  ½ a           ½ b           ½ c 4 b
                    1 2
                    3 1 1
                    4  4
                    9 1 1 2  2
                   10 1  7






























































Presunto de peru fatiado
Blanquet de peru fatiado
Gráfico 3. Número de amostras de Blanquet e Presunto de peru fatiados que foram
positivas para bactérias do gênero Listeria.
Tabela 2 - Isolados de  Listeria monocytogenes  obtidos a  partir  das   amostras de presunto de
peru fatiado de acordo com o sorovar.
                                                                         sorovares isolados (n)
            Amostra                                   ½ a           ½ b          ½ c 4 b
                  3  1
                  4 1                  4  5
                  5 1                5
                  6  3
                  7  2
                 8  4               4
 Total de isolados por sorovar 1 1             14            14
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5,8% (3/52) do sorovar ½ a.  Estes resultados estão
de acordo com diversos autores para os quais os
sorotipos ½ a , ½ b ½ c e 4b são freqüentes em produtos
cárneos [7, 21, 23, 25].
Na Inglaterra, em 722 casos de listeriose
humana, a maioria (91%)  dos isolados de
L. monocytogenes eram pertencentes  a três sorotipos:
sorovar 4b (59%), sorovar ½ c (18%) e sorovar ½ b
(14%)[17].  Outro estudo também apontou  os sorotipos
4b e ½ b como os mais associados  aos surtos de
listeriose [7].
Os resultados encontrados nos testes de
susceptibilidade antimicrobiana (TSA) coincidem com
os dados da literatura que relatam que as bactérias do
gênero Listeria são sensíveis in vitro à maioria dos
antimicrobianos comuns, com exceção das
cefalosporinas e da fosfomicina [10,12,15]. É importante
a realização do TSA visando o monitoramento do
aparecimento de isolados resistentes [1].
Segundo anexo II  da Portaria n0 451, de 19 de
setembro de 1997, o produto em que microrganismos
reconhecidos e caracterizados como agentes de
infeções alimentares, como a L. monocytogenes,
estejam presentes é classificado como potencialmente
capaz de causar enfermidades transmitidas por
alimentos e  considerado impróprio para  consumo [4].
As análises do monitoramento de produtos
industrializados prontos para  consumo têm indicado
freqüentemente a presença da L. monocytogenes e
,o mais alarmante, é a constatação de que após a
contaminação, a mesma pode sobreviver e se
multiplicar [9, 11].
Mesmo não tendo sido comprovado nenhum
caso de listeriose no Brasil causado por alimentos [18],
diversos surtos tem ocorrido em países desenvolvidos.
Deve ser considerada uma medida de grande
importância o limite de tolerância zero para a
L. monocytogenes, em produtos prontos para o
consumo, estabelecido nos Estados Unidos em 1989
[14]. No entanto, a Alemanha tem sido mais tolerante
permitindo um máximo de 100 UFCs/g para alguns
tipos de alimentos [20].
Ainda existe pouca informação em relação à
virulência da L. monocytogenes. Isto dificulta uma
melhor avaliação da ameaça da presença do
microrganismo em alimentos.  Pesquisas adicionais são
necessárias visando avaliar o risco da presença de
L. monocytogenes em pequenos números em carnes
prontas para o consumo, o comportamento do
microrganismo injuriado nestes produtos  e o
desenvolvimento de novas metodologias de detecção
para estes microrganismos injuriados.
Tabela 3 - Resistência dos  52  isolados  de  Listeria  monocytogenes, obtidos das amostras  de   blanquet   e
presunto   de   peru   fatiados,  frente  aos  antimicrobianos.
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CONCLUSÕES
A ausência de Listeria nos produtos inteiros e
a alta presença destas nos fatiados, sugere a
possibilidade de uma manipulação inadequada dos
produtos no momento do fatiamento e estocagem, fato
que implica necessidade de um maior controle da
higiene, nos estabelecimentos em que se realiza o
fracionamento e venda de produtos cárneos
industrializados prontos para o consumo, através da
implementação de boas práticas de manipulação.
Os sorotipos de L. monocytogenes mais
isolados foram aqueles mais incriminados como
causadores de listeriose.
Os 52 isolados de L. monocytogenes  testados
quanto à resistência in vitro apresentaram sensibilidade
aos antimicrobianos mais  utilizados no tratamento da
listeriose.
Cinqüenta por cento (5/10) das amostras de
blanquet de peru fatiadas e 60% (6/10) das amostras
de presunto de peru não se enquadraram na legislação
vigente, e foram classificadas como potencialmente
capazes de causarem enfermidades transmitidas
por alimentos, além de  consideradas impróprias para
consumo pela presença da Listeria monocytogenes.
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